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Badano zdolno$¢ wytwarzania histaminy w pozywkach bakteryjnych, do
ktorych dodawano homogenaty ze $ledzi solonych poddanych soleniu mocnemu
i przechowywaniu przez 2 miesigce w temp. 2 (fC. Ze $ledzi solonych dostepnych
w sprzedazy detalicznej izolowano szczepy bakterii halofilnych, a nastepnie ok-
reSlano w warunkach modelowych ich zdolnosci do dekarboksylacji histydyny.

WSTEP

W ostatnich latach poswiecono wiele uwagi zagadnieniu wystepowania amin biogen-
nych w zywnosci, jednak stosunkowo nieliczne prace dotycza obecnos$ci histaminy w
rybach solonych [4, 5, 6]. Gajewska i wsp. oznaczali zawarto$¢ histaminy i tyraminy w
wybranych $rodkach spozywczych, miedzy innymi w rybach surowych, wedzonych,
solonych i marynowanych. W $ledziach solonych oraz w $ledziach w zalewie octowej i
olejowej stwierdzano nieco wyzsze poziomy histaminy i tyraminy, niz w rybach surowych
iwedzonych. Autorzy ci uwazaja, ze proces dekarboksylacji aminokwasow i wytwarzania
amin moze przebiega¢ zarowno pod wptywem tkankowych enzyméw endogennych jak
i w wyniku dziatania enzyméw pochodzenia bakteryjnego oraz ze obecno$¢ histaminy
w S$ledziach solonych jest nastepstwem ztej jakosci surowca poddanego soleniu lub
niewtasciwych warunkéw jego przechowywania [5].

Zdaniem Sikorskiego W przypadku bezwzglednych bakterii halofilnych odpowiednia
Mo&E soli w podtozu jest warunkiem niezbednym zaréwno do ich wzrostu jak i wykazy-
wania aktywnosci enzymatycznej [8]. Potwierdzeniem sg wyniki prac, gtownie badaczy
Japonskich, ktorzy stwierdzili wptyw bakterii halofilnych na powstawanie histaminy w
Produktach solonych [9, 10]. Yatsunami i Echigo [10] badajac 133 produkty przygotow-
ane z czerwonych miesni ryb (makreli, tunczyka i sardynek) stwierdzili, ze az w 35
Produktach wystepowaty bakterie halofilne lub halotolerancyjne. Zdolno$¢ wyizolo-
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wanych szczepéw do tworzenia histaminy sprawdzano po inkubacji bakterii w tempera-
turze 20°C przez 14 dni w podiozu zawierajgcym histydyne oraz 10-15% NaCl. O tym,
ze obecno$¢ soli byta warunkiem niezbednym zaréwno do wzrostu jak i aktywnosci
enzymatycznej tych bakterii Swiadczy fakt, ze sposréd 46 wyizolowanych szczepow (23
halofilnych i 23 halotolerancyjnych) 6 produkowato histamine w ilosci 2-40 (ig / 100 ml
podtoza, a pozostate szczepy w ilosci 40-100 [ig / 100 ml podioza.

Wiasciwosci bakterii halofilnych wyizolowanych ze $ledzi solonych byty przedmiotem
wiasnych badan, a uzyskane wyniki zostaly opublikowane [1, 7].

Kontrowersyjne poglady réznych autoréw [5, 8] na temat znaczenia bakterii halofil-
nych w procesie dekarboksylacji histydyny w rybach solonych byty inspiracjg do podjecia
badan. Celem pracy byto okreslenie czestotliwosci wystepowania drobnoustrojéow ha-
lofilnych w $ledziach solonych, wyizolowanie z nich szczepéw bakterii halofilnych oraz
sprawdzenie w warunkach modelowych ich zdolnosci do dekarboksylacji histydyny.

MATERIAL | METODYKA

Materiat do badan stanowity: prébki $ledzi pochodzacych z obrotu handlowego i poddanych
soleniu w warunkach laboratoryjnych oraz probki $ledzi solonych, pochodzacych z obrotu
handlowego. W pierwszym etapie doswiadczenia $ledzie poddano soleniu mocnemu (20%
dodatek NaCl) w stojach szklanych, a nastepnie przechowywano je przez 2 miesigce w pomi-
eszczeniu laboratorium w temperaturze 20°C. W celu sprawdzenia czy w $ledziach tych wystepuja
drobnoustroje zdolne do dekarboksylacji histydyny postuzono sie¢ metodyka opisang przez
Kamopa [6], z wiasng modyfikacja, polegajacg na zwiekszeniu poziomu NaCl dodawanego do
podtoza. Probki $ledzi homogenizowano, a nastepnie pobierano po 1 ml do dwdch kolbek
zawierajacych bulion odzywczy z dodatkiem 1% chlorowodorku histydyny oraz 8% lub 20%
NaCl. Po inkubacji trwajacej 8 dni w temperaturze pokojowej oznaczano zawarto$¢ histaminy
w poszczegélnych podtozach metodg spektrofluorymetryczng [2, 3].

Drugi etap doswiadczenia obejmowat badanie $ledzi solonych zakupionych w sklepie de-
talicznym. Na agar odzywczy bez dodatku NaCl oraz agar z zawartoscig 8% i 20% NaCl
posiewano badany materiat a nastepnie izolowano bakterie halofilne. Ponadto okre$lano zdol-
no$¢ poszczegoblnych wyizolowanych szczepéw bakteryjnych do dekarboksylacji histydyny,
postepujac podobnie jak przy badaniu $ledzi solonych w warunkach laboratoryjnych.
Dpodiozwierajdyne (1%) i NaCl (8% i 20%) wprowadzano ezg poszczeg6lne wyizolowane
szczepy bakterii halofilnych. Po okresie inkubacji trwajacej 8 dni w temperaturze pokojowej
oznaczano zawarto$¢ histaminy w poszczeg6lnych poditozach metoda spektrofluorymetryczng [2,
3l

WYNIKI I ICH OMOWIENIE

Wyniki badania $ledzi solonych przygotowanych w warunkach laboratoryjnych
wykazaty, ze we wszystkich badanych probkach $ledzi wystepowaty drobnoustroje
wykazujgce zdolno$¢ dekarboksylacji histydyny. Poziom histaminy w podtozu, w ktérym
namnazano wahat sie od 5 do 1950 ng/100 ml przy 8% stezeniu NaCl ($rednio 590
p.g/100 ml) oraz od 200,0 - 1800 mg/100 ml (Srednio 674,0 p.g/100 ml) przy 20% stezeniu
NaCl. (Tab. I)

Ze $ledzi solonych pobranych z obrotu handlowego wyizolowano 23 szczepy bakterii
halofilnych. Wszystkie wyizolowane szczepy bakterii wykazywaty zdolno$¢ dekarboksy-
lacji histydyny w warunkach doswiadczalnych, zaré6wno przy zawartosci w pozywce 8%
jak i 20% NaCl. W wiekszo$ci przypadkéow w pozywkach zawierajgcych 20% NaCl
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Tabela 1.  Zawarto$¢ histaminy w podiozach zawierajacych homogenaty ze $ledzi solonych
przygotowanych w laboratorium.
Content of histamine in media containing homogenates of herrings salted under
laboratory conditions.

Zawarto$¢ histaminy (ng/100 ml)
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Ganowiak i wsp. uwazaja, ze stezanie soli wystepujagce w rybach solonych hamuje
rozwéj wiekszosci bakterii zdolnych do produkcji dekarboksylaz [4]. Jednakze obser-
wacje Kamopa [6], oparte na badaniach solonych sardeli, wskazaly na mozliwos$¢
tworzenia histaminy przez szczepy Pediococcus halophilus przy stezeniu soli przek-
raczajacym 20% zaréwno w temperaturze 20°C jak i 5°C. Wyniki niniejszej pracy sg
zgodne z obserwacjami tego autora, gdyz, wszystkie wyizolowane ze $ledzi solonych
szczepy bakterii wykazywaly obecno$¢ dekarboksylazy histydyny. W zwigzku z tym
dtuzsze przechowywanie $ledzi solonych w temperaturze otoczenia, zwtaszcza w okresie
letnim, moze prowadzi¢ do znacznego wzrostu poziomu histaminy w produkcie.

WNIOSKI

1. We wszystkich badanych prébkach $ledzi solonych stwierdzono wystepowanie
bakterii halofilnych wykazujacych zdolnos$é dekarboksylacji histydyny.

2. Wykazano, ze wyizolowane z badanych $ledzi bakterie posiadajg zdolnosé
namnazania sie i wytwarzania histaminy w $rodowisku zawierajacym zaréwno 8% NacCl
jak 1 20% NacCl.
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THE ROLE OF HALOPHILIC BACTERIA IN DECARBOXYLATION OF HISTIDINE
IN SALTED HERRINGS

Summary

The purpose of this study was to determine frequency of occurrence of halotolerant and
halophilic histamine-forming bacteria under laboratory conditions in salted herrings stored at
20°C for 2 months. The other aim was to isolate these bacteria both from herrings bought in
a retail shop and examine the ability of decarboxylation of histidine by these microorganisms
using Kamop’ method modified by the authors. The amount of histamine formed was deter-
mined by fluorometric method. The level of histamine in media containing homogenates of
herrings was in a range from 5 to 1950 (j.g/100 ml of a nutrient medium. All isolated bacteria
belong to halotolerant and halophilic strains and produce histamine both at 8% and 20% content
of NaCl in a nutrient medium. The obtained results indicate that during storage of salted
herrings at ambient temperature the increase of histamine content in their flesh can occur.
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